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 Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya 
yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan disuatu Perguruan 
Tinggi dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat 
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis 
diacu dalam naskah dan disebutkan dalam daftar pustaka.  
 Apabila ternyata kelak dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam 
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Menuntut ilmu wajib bagi setiap muslim. Menuntut bukan 
merupakan beban akan tetapi kebutuhan yang wajib dilaksanakan 
agar kehidupannnya kelak meraih kebahagiaan, ketentraman, 
kesejahteraan, dan kedamaian. 




Kesabaran, ketentraman, dan kerja keras adalah bekal untuk 
menghadapi kesuksesan.  




Keberhasilan tidak datang begitu saja tanpa suatu usaha 
sedangkan usaha belum tentu akan membuahkan hasil tanpa 
diiringi doa.  




Hidup terlalu singkat untuk dilalui dengan bersedih dan berputus 
asa. Tetap berusaha bangkit, berjalan dan tersenyum walau hati 
menangis. 













Untaian kata syukur selalu ku ucap atas nikmat yang tiada terkira. Karya ini 
adalah hasil perjuangan yang melelahkan bersama kesabaran, ketekunan dan 




Sang pemberi nafas kehidupan bagi seluruh makhluk. 
 
Ibu...ibu...ibu... dan bapak 
Semoga lantunan doa, jerih payah, kesabaran dan tetesan peluhmu terwujud 
dalam keberhasilanku mencapai cita-cita. Salam hormat dan terima kasihku 




Kau bagian dagingku yang lain, kau buat aku mengerti akan makna kehidupan 
dan kau juga selalu memberikan dorongan dalam berkarya.Aku kan selalu 
menyayangimu. 
 
Seseorang yang menjadi degup jiwaku, 
Yang sampai saat ini masih menjadi rahasia Allah yang kelak mendampingi 
hari-hariku, baik dikala suka maupun duka, yang menerangi setiap saat dalam 
hidupku. 
 
Teman-temanku (ifa, eka, mini, yunik, dan ika), 
Saat terindah adalah saat aku menemukan sahabat sejati dan saat kita 
merangkai kisah dengan pernak-pernik keceriaan. Takkan sirna persahabatan 
tanpa ada rasa persaudaraan. 
 
Guruku, 










Assalamu’alaikum Wr. Wb. 
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Gembili mempunyai kandungan karbohidrat sebesar 31,3 gram dan 
berpotensi sebagai bahan alternatif dalam pembuatan alkohol. Tetapi gembili 
belum banyak dibudidayakan dan tidak banyak masyarakat mengenal tanaman ini. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu fermentasi dan dosis 
ragi terhadap kadar alkohol pada fermentasi sari umbi gembili                
(Dioscorea aculeata L). Penelitian ini dilaksanakan ditiga tempat yaitu fermentasi 
sari umbi gembili di Laboratorium Biologi FKIP UMS, destilasi alkohol di 
Laboratorium Kimia FMIPA UNS, dan pengukuran kadar alkohol di 
Laboratorium Kimia FIK UMS. Metode yang digunakan pada penelitian ini 
adalah metode eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola 
faktorial yang terdiri dari dua faktor, yaitu waktu fermentasi (12 hari, 15 hari, 18 
hari) dan dosis ragi (5 g, 8 g, 11 g) dengan ulangan sebanyak tiga kali. Data 
dianalisis dengan menggunakan analisis varian 2 jalur (anava 2 jalur) dan 
dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncant Multiple Range Test). Hasil analisis 
menunjukkan bahwa waktu fermentasi dan dosis ragi berpengaruh terhadap kadar 
alkohol sari umbi gembili. Perbedaan waktu fermentasi dan dosis ragi 
menghasilkan kadar alkohol yang berbeda pada masing-masing perlakuan. Kadar 
alkohol tertinggi pada waktu fermentasi 18 hari dan dosis ragi 11 g dengan kadar 
alkohol sebesar 47,833% sedangkan kadar alkohol terendah pada waktu 
fermentasi 12 hari dan dosis ragi 5 g dengan kadar alkohol sebesar 21,46%. Dari 
hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa semakin lama proses fermentasi dan 




Kata kunci: waktu fermentasi, dosis ragi, kadar alkohol, sari umbi gembili. 
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